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LE SUCRE DU RAISIN, 


SE VEND À PARIS, 
ni centimes ét 80 cent. ; franc de port. 


DEMONVILLE, IMPRIMEUR-LIBRAIRE, TUE 
Christine, N°. 2. 

CROCHARD, LIBR., rue de l’École de Médecine, 
i, 

DA BIN | LIBRATRE, Palais-Royal, sous LEE 4 
| dali la cour des Fontaines. 


Cnez 


MANUEL 
POUR EXTRAIRE 


LE SUCRE DU RAISIN; 
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ARA POGGI (du dép‘. du Taro.) 


TRADUIT DE L’ITALIEN. 


RR a, . Questo frutto. 
Non ci dà solo il vin ; ma molti ancora 
Per chi gli sa trovar, profitti apporta. 
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‘AVIS DE L'AUTEUR. 
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JAI composé un Traité complet sur le 
Sucre et sur les moyens de suppléer cette 
denrée, étrangère à l’Europe et qui est 
aujourd'hui à un prix si élevé. N'ayant pu 
faire paraître l'ouvrage avant le tems des 
‘vendanges, je me suis empressé d’en dé- 
‘tacher le chapitre relatif au Sucre du Rai- 
‘sin. Je ne donne ici cependant que la partie 
pratique la plus essentielle , laissant de 
côté les raisonnemens et les réflexions qui, 
‘quoiqu’utiles, n'auraient pu qu'embar- 
‘rasser le plus grand nombre des lecteurs. 
Lai voulu seulement mettre le cultivateur . 
“industrieux et le père de famille intelligent 
én état de se livrer sur-le-champ à ce genre 
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de travail. I faut profiter de l'abondance 
que l'année nous présente pour retirer de 
nos vignobles 1 un second produit, aussi 
important, pour le tems, que celui du 
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vin. 


MANUEL 


LE SUCRE DU RAISIN 


INTRODUCTION. 


| L. sucre se trouve dans ioutes les parties 
des plantes. Les fruits charnus, succulens et 
doux en contiennent abondamment. Le raisin 
occupe, parmi eux, le premier rang. Il est 
le fruit à vin par excellence, et tout le monde 
| sait, ou doit savoir, que le sucre est la seule 
substance qui produise le vin, c’est-à-dire une 
liqueur fermentée et spiritueuse. La vigne 
est la plante qui peut le mieuxsuppléer lacanne 
indienne , transportée en Amérique avec tant 
de succés. | | | 
Le raisin d'Italie est, sans contredit, un 
des plus précieux de l'Europe. Puisque la 
France se prépare à recueillir le sucre de ses 
raisins, le beau pays que partage l’'Appennin 
ne doit pas être le dernier à suivre cet exemple; 
I 


car la nature.luita donné le droit de faire les 


PENSER récoltes. ous ide ré RE) 


T'extraction-de : ce gere! est! ‘très-facile à 
exécuter: M. Proust, dont!le nom est ‘asséz 
connu, a été le premier à-dontier à: l'Europe pe 
les: prédeptes de cet art. Nous lés suivrons, à 


Re modifications et'additions PRESS ; 
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© Préparer un moût des mieux choisis et 
re doux ; détruire entièrement paia { 
le RS et, ce ae dit, Je DURE i 
énfin , verser le moùt ou le jus cuit | ‘da ns des 
vases Ebuvenabies pour que le sucré se sé: o 
pare, se solidifie et se -purge hi voilà , én eu 


L 3j si 
de mots | les opérations que ce travail exige. | 
cho G 


s > À IS » 
Mais, ‘avant de passer. à Ja description, de 


ces opérations successives , il,est bon de faire 
connaître la composition, du moùt..L'eau;en 
constitue. la partie. dominante ;. vient ensuite 
la matière sucrée, qui est d'autant. plus-ab PR; 
dante que le raisinest plus mûr ; on y,reno 
contre. une; deux.ou plusieurs substances 
acides, d'autant. plus copieuses que le raisin est. 
moins mür;ily a, enouire, un peu de gomme; 
quelques.sels (parmi lesquels setrouve Jetartre 
en quantité souvent, assez çonsidérable,),,, la 
matière du ferment.et celle de la.couleur ; on 
y. compte enfin ; les : fécules ou. féces,, qui 


Ria) | 
| proviennent’ du tissu membraneux da fruit, 
Ces dernières n’y sont que mélatigées'et comme 
suspendues dans leliguide ; elles sont. d'autant 
plussabondantes,; quede raisina été plus for- 
tement comprimé.s sine NE | 
é ba: -matière Isuorée du raisim est: de deux 
espèces. ; QU 3 pour mieux dire; se trouve: dans 
le fruit sous, deux modifications diverses. Elle 
| y est à ‘Tetat de sucre capable de se solidifier A 
à l'état de sucre qui se conserve toujours 
nan Certains raisins coutiennent beau- 
coup de sucre liquide avec très-peu de sucre 
solidifiable, ou, en termes de science, cristalli- 
sable ; 3 tels sont les raisins ou de mauvaise 
qualité , ou des pays froids ; qui ne meritent 
pas h} peine d’être traités 9 à moins qu ’on ne 
veuille les: faire servir à lu préparation d’un 
sirop. ‘D’autres raisins sont dans le cas con- 
tiairé® le sure solidifiable est d'autant plus 
abondant tjüe la ‘vigne est d’uné meilleure 
espèce’ët Tue léfclimat où elle croît est plus 
chaud: Le bon muscat: blanc , en Espagne, 
donine-éaviron” 23 ‘de Sücre rablida' , et'8'0ù 
 Gde sucré ‘Hide! sur” foo! Le Tate Lu a 
Gite Ads 89 de moût. 
és raisins de bonne tale ont Bisio 
RP avantage decontenir moins d'eau, peu W ve 
pi: dé‘tartre, très- “peu de gomme. ARE 
‘’Aussì’ toutes sortes de raisins ne sont pas 
sa 
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4) 
propres : à T' extraction, du sucre , et cette oper 
ration. ne peut convenir, à tous es pays. 


EC di FIiGii 58 
Cette notion succincte sur da n nature du mou 


JS 


rend déja raison des ‘operations indiquées. 


10. On voit clairement la nécessité où l'on est. 
de préparer un mout ‘des! ‘plus « doux | et. ‘des 


, MIieux choisis , car un ‘moùt de cette nature 
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contient certainement beaucoup de, matière 


sucrée, 2°. On concoit pourquoi il est néces- i 


saire de détruire l’acide quiestl ‘ennemi capital 
du sucre, Soit à cause de sa saveur, , Soit parce 


Fer 


que, ‘contribuant à la dissolution. ‘du sucre, 


il l'empêche de se réunir et de se Hi 


YIOTS 


L'acide, favorisant aussi da dissolution du tar-. 


NSIIOTERE 
tre, s'oppose de méme à la séparation etau 


dépôt de ce sel. La déstruction de l’acide qui, 


dans le langage de la science , porte le nom de. 


saturation , s'exécute , comme nous le verrons, 
avec une matière d'apparence terreuse qui, 
danslemémetems, absorbe une portion del’eau 


du ‘motti; ainsi la saturation: sett) ‘defdeux. 
matières ; à srédipititinelpartibn Ue tartre. o 


3”, On sent la nécessité ou l'utilité de clarifier 
le moût par, une ‘operation, particulière €», parce, 


qu ‘on sait pes cette. operation , purement mé-. 


canique ,,& pour objet. de réunir et séparer 
les féces. 4°. On voit de même la nécessité, gu 
l'on est. de concentrer le; jus, c'est-à-dire d ya : 
porer , "Bar le moyen du feu et de faire ainsi 
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partir l'excès d'eau qui s’ oppose. à la solidifi- 
cation et à la cristallisation du sucre, La con- 
centration produit. aussi gi heureux résultat de 
da séparation totale: ‘du tartre qui , à une cer- 
taine époque, ne pouvant plus rester en disso- 
Tution dans la liqueur Se précipite sur le 
fond du vase. 5°. On prévoit, enfin , combien 
il doit être avantageux de verser le jus cuit 
jou le sirop. dans dde récipiens capables de 
NUE à la séparation la plus prompte des denx 
‘sucres, liquide , et solide, en laissant écouler 
sar partir le premier aussitôt que le second se 
‘trouve sous la forme qui lui est nâturelle.. 
Examinons « ces operations cn detail. 
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… Préparation du Moüt. 
xusLa-spréparation du moût exige, deux opéra- 
| stions; le.choix du raisin et son pressurage: 


VUE Choix du raisin. Les raisins les plus su- 
”crés se rencontrent entre le 36° et le 48e degré 
dé latitude. Ceux pourtant qui, dans cette 
‘mémme zone, proviennent de terrains bas et 
‘humides ou d’une vigne sauvage, doivent 
‘être régardés , à peu près, comme lé raisins 


‘des pays ft dias! Ceux qui sont exposés au 


(6) 
«ord; ourquiviennentsdansiles jardins; où 
419 d'on:-obtient ! dei; longs streillages»,2/sont 
«moins,propres-que; les raisinsides ; “vignobles | 
de colline et qui jouissent de l'exposition: du 
:midis Enrgénéral on:doit:préférer les raisins 
qui, fournissent: lé-vin de: plus: spiritneux ;0u 
le; plus douxi;;si: cette douceur:est; franche 
.comine, dans is vins de Malaga ét dé Chypre. 
se Le raisin doit être basé müog cela 
est indispensable. Le raisin blanc est:préfé- 
rable :au- rouge ; :parçce-qu'il:contient moins 
de matière:colorante et plus de matière sucrée. 
Gelui.dontdarpellicule estplus fine; est de:plus 
estimé, «Il. donvient!de trierskes: raîsius des 
epanpeb: ‘à LÉ rares" mérite) 
rerideioni £ ifanurex a! 10119 1H0829TY 
Où coupe ce raising He lug vi: possibles 
Su un; tems:sec-et: après.que laorosée s'est | 
dissipée: On Je ns dansdes: da 
précautioinga 09 mo 29, inamolsgà 150$ 264 
1H.sera très-utile;, PI tabs guerre) 
enfossr am soleil! ;“pendant: quelques jourss 
où de-le-laisser:-dans ‘um lieu isec, et:chaud, 
ou même, s'il le faut sde lepasser da us cum 
four faiblement-échauffé::Par cesimopens i le 
raisin se fane:; son lacide diminue; laomasse 
deson'sucre augmenté et:une-portion de-soû 
eauos'évapôre: Il:ne faut: pas cependant que 
cette: évaporation préalablessoit poussée drop 


(ED) 


doi èarcornis'expusetattà'avoimuni moùttrop 
Kris >'enrs'écoulant difficiléniient du prés- 
80 ne pourrait-pas ni) gni toute 
> matière: sucréé du fruito; | tip fo antlion 9ù 
LR | Pressuräge diictaisin | Dis: qué le; froit 
‘est arrivé 1à} d'étatéohvemable "on: enlève:les 
“grains! pourrisquits'y trouvent; or égrappe, 
soitavec les doigtsrisoit avec-une fourchette 
res bois; faite: Ga ge pe ’il* est facile eg se 
-proourer. »: onsld ‘arte sldsensmgebar fes 
2110 peut DRE TARNEE dé dai ar ma 
nières pla suivarkte rime parait la meillearèo 
en 8upposons: que! How aituii-pressoirà Vin; 
‘où prend:un-sac: de toilér assez? forte ,-trans- 
pärente:leti bien” propre ; de: ‘largräandeus: ‘du 
| pressoir environ ; on le remplit à moitié: de 
graineap lraisinrs i@rmlenrilre: louverture à Pex- 
trémité son! étend ces sac: sous:le pressoir, 
‘emayant soin queles grains:y soient répandus 
par tout également , et on comprime Cette 
<ompression: doit être: ménagée gi Dir en sortira 
un:suctrès-doux : le rmeillerire que leo fruit 
contiènne ; ren un! mot ;:CE suo? are pelle 
moût svierge:;: dagräha. is + sf lra , emént wo 
0! Lorsque l'on écrase lès grains avee o lescindint 
ouravec: les; pieds! (que; Ton: aura :ÊU soli; de 
laver!) le: pressurages doit, être aussi modéré: 
mais alors il faut-recevoir. le moût qui coulé 
dans-un tamis de ‘crin peu -serré,;6t cela, , 


(8) 

| pour, le; délivrer :d’une; bonne, partie; de la 

matière féculente. sl: ieeo tes 
‘le, moùt-sera. recu ,.ou bien sera. versé dans 

un, cuvier qui, à. deux pouces du fond.,, sera 


percé d'un trou garni d'un tuyau.On laissera 


reposeriçile moût, “pendant quelques. heures, 
dans, un lieu frais. Il ne faut pas trop craindre 
sn fer mBNR On nier ro | oui est 

aJe.n’ai:pas Dale durato dia sila sai 
jus et le marc peuvent étre utilement..em- 


ployés-pour faire; du; Win. siove iiob 150 
: (Voilà le.moùt;à;sucre préparés 4,41 nsid 
| ! | à | 
7,8 DE - 1$: I I; IF (a85D3U28 2319 
RE B IMDYT 
Destruction de r acide Di clarification. du Mode 
iu 29 n) E 
la, Destruction "de È acide. lp transvase le 


(HAY OP NEO 
moût du cuvier dans une ‘chaudière Bi en le 


puisant. du haut. avec un seau, , OU en le: sou- 
tirant du bas par le tuyau, Li” sera utile c del le 
faire passer ; , dans le même tems E au tamis 
de crin; mais ilest indispensable quel ola baie 
du moùt qui touche au fond du cuvier et qu 

se trouve. mêlée avec un dépôt quelconque, 
soit versée sur un filtre de laine (1 ). Ces précau- 


tions ont pour objet de donner à la chaudière 
‘ (1) Voy. SVI, n°. 4. 


TT SE LE 
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un liquide débarrassé de f60es; ‘autant qi Pl 
est possible. OUSELISE STEIN 
‘La chaudiére doit être en euivre/ saga elle 
È éset rare! ‘moins elle est nie ; po soap 
re est propre à Popération GO FU: 90 
“On donné lé feu’ , on porte le moût'à débuts 
Livlunia ét oh écumée!! Dés que l'on à enlevé les 
premières écumes ; on retire tout'le feu'et on 
passe à la saturation ‘de PAORIE du la: maniere 
suivante: 
‘ L'on doit avoir Me prêtes , desicendres 
bien lavées à Peau bouillante et sèches: (2) ; 
“on les prend par petites poignées et on les 
jette successivement dans le moût, quelon 
remue, dans le même tems, avec une longue 
spatule UOSRARIORN AN Lab à hide 
Il est fort important de ne pas dépasser la 
*oge convenable des cendres. il faut € cesser d'en 
‘ajouter dès que l'on s aperçoit que D acide du 
5 moût a disparu, On reconnait que l'on est are 
rive à à ce poi nt,10 lorsque les cendresn ne ‘prodi ui: 
sent lus, dans le moût, aucun mouvement dé 
cette! effervescence qui consiste dans: ‘certainés 
‘bulles et écumes qui se présentent à la. surface 
du liquide; 20 ° lérsqu'e en goutantla liqueur, o on 
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0 SRI ra E IC VARIO 
‘ (0) Zbid., n°, 5, | portai Ae IVIvà ufo 


( ro )) 

lùi trouvey ‘au lièn du gol propre aux moûts, 
une Saveur ‘simplement douceretsemblabie è 
| célledel'eau suerde; 30, lorsque) en plongeant, 
darts! ‘le'liquidey lei pagier bleu Ppréparéaveo: 
lalivisttnte detournesol (que-touë leslapothy . 
câires ‘doivent Connaître ip cepapier nerougit ; 
pas ; 4°. enfin lorsque , en faisant bouillirdé! 
cé moûtavéc dudait ice dernier ne:selcaille 
pas: Lai pratique pe ct serpas»! 
| ser de’ces épreuves.? où des lf up tasbaggss 

‘On a'calculé que lnaibirhien Iinùpeerige 
moins d'un demi kilograhmede craie owbland» 
d'Espagne ‘sur cinquante: kilogrammesi de» 
môoût{destisà- dire moinsderuneilivre, sur 
‘106 )j'étiqueiles raisins moins anûfs ‘omrqui: 
_contiénnent le plus d'acide ; ne:demandent:, 
jamais plus d'un. kilogramme de ce méme blanev 
pour: cinquante de! moùt ( a livres 1suF 4 00); 
Mais il éstévrai aussi que! ji si'l'onsse sepb den 
céndreslavées; au lieu:dé blanc d'Espagnejiori: 
peut aller bien plus loin sans aucune crainteil 
Onipeut:employer depuis trois jusqu'à cjñq 
kilogrammes de-cendres:-(6:à fo livres))1sueo 
ciriquante kilogrammes ou! 100:livres;de motto: 

L’acide ainsi détruits 1on:ilaisse reposerila’ 

liqüéur jusqu'au léendemain;sortdanslamèrie 
chaudières soit, cequiestimienx peri Lib versantit 
dans le cuvier indiqué. Dans cet intervalle , 
le moût se dépose et, assez souvent, ils éclaircit. | 


i CA | {| LE yi 
1200 vGlarificatiore dixmotit sé; jour: suivant | 
on :Soutite -du-cuviet, la: ‘parties tipérienréset 
gi le.dè. ladiqueur.;! OK : filtresà rlaslaine ila, 
partie: du. fond, 9 verse. de! Mmouveai leftout;, 
dant:la;chaùdière: suet t on-commeniçe à:ehauf- ! 
fer, Si de or écumés se Rire 50 
léberilkd + Figzigì 09°, SI man mins: .où 280 
lie: dés ce, moment, via Pa 
liqueur comme: suffisimmentclaire,;:]je crois; 
cependant qu il est nécessaire-de clarifier. !, - aa 
_sLorsqüel'on abandonne à-lui- méme du s sang 
dexbœuf, -il:se toagule; et la partie, séreuse, se | 
comme:Fonsait ; s'en: sépare. On. prendee sé. 
rum ,<ét on le-mêle-avec une.éertaine: quantité. 
di mot de la chaudière; que! l'omaifait re-: 
froidir d'avance ; dn-bät celmélange pon de» 
versé dans la même chaudière! ,etron:Éeumes, 
‘Un kilogramme (2 livres). de sérum-dé: SANS y 
qui équivaut à 36- blancs d'œufs; -suffitipour 
Clasi fort ei ia nta: Mi lgmmit mes (tee livres.) 
demo souous ess niol aulo asi rails ius: y 
pAprès:une: demi-heure. de légère AE D 
ontenfève di chaudière :du-feus etcon: passé | 
toute da diqueur/la laine, Ensuite oh la verse. , 
de! nouveau dans lachaudière: i nie bios T 
att aile rasse.pourrce [qui schon Ta de { 
truction: de l'acide eta! a eliniica ie du imoùt, , 
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Concentration et suit d du Je PE mi 


‘Dans. ‘cet état, He: liquide n ne mérite ite plus le 
nom ‘de mot. Il n ‘est plus qu'un jus x OÙ ; SÌ 
lon veut, un vesOu , ; que l'on peut regarder 
comme un composé d’eau et de sucre, Ta 
contient cependant une certaine quantité e 
tartre, plus ou moins abondante. nee Sr 

Il y: a des instrumens, par Jesquele « on peut 
déterminer aisément les quantités relatives de 


MIC 


sucre et d cau qui se trouvent dans le j Jus. Lels 


sont l'at éomètre ou pèse- liqueur | de. Beaumé, 
pour les vinset les: SiTOPS et quelques autres. 
Mais je n'en parlerai pas, pour ne pas compli- | 
quer l'opération ni embarrasser l’ouvrier (1). 
TS agit donc i ici de concentrer et de Suini 
le jus. 166 90 409 
; 19, ERA du j jus. ‘On met Îe ito sur 
lé feu et on à vapore. - ve, pa 
porter le; jus à une dut modérée. GE: peut n 
continuer , de cette maniere , jusqu'à ce que. 
le jus soit réduit à-peu-pres à moitié, On le 


voit facilement. Ensuite il est ‘absolument 


(1) Voy. $. VI, n°. 6. à .°a IV .d voy 


(13), 
nécessaire de diminuer le feu progressivement. 
Il y a une nouvellé ôpération à faire lorsque 
le jus est réduit au-dessous de sa moitié. A 
cette époqiié., le tartre se sépare de lui-même, 
comme je l'ai déjà observé. Il faut donc l'enlever 
‘au jus. CA cet effet, on Ôte la chaudière du feu, è 
on versé le j jus ‘dans le. cuvier, et on le laisse. 
refroidir. Tout le tartre se précipite au fond 
du Vase. Mors on soutire le | jus et on le filtre, À 
de nouveau, à la laine ; ; on le remet encore. 1 
dans la chaudière, ,et on poursuit l'évapora- 
tion que l'on doit ralentir à mesure que on; . 
approche ‘de la cuite. Il faut remuér conti-, 
| _nüellement avec la ‘spatule , pour ‘empêcher. 
quela matière ne s attache au fond de la chau-. 
 diére. . hr 3 


dan ©) 


29. Cuite du jus. Il 5 agit, à à présent, de dé- : 4 
terminer le degré d éyaporation auquel il con 
vient de s'arrêter; ce terme est appelé cuite. f 
dans le langage, das On ne RSA pas $ 
donner” une règle Dan le fixer. 1 ny aurait, 


PAT HAS RI i 18 


IAT 


et ‘alors pa: se e servirait a cet instrument, ‘soit 
‘avant , i soit après. l'évaporation , (O i mais” 
étant, peu connu, je ne le proposerai bits 
comme Jai, déjà. dit. L 


(1) Voy. SVI, n°, 6. 8 td vola) 


(16) 

On paterna observer ‘que plus” le 
raisihest parfait ‘et moiris’iPeééntient d'eau , 
moins le: jus doit être: ‘evapore; ‘el'Uide vers 
Où est parvenu à déterminériqué 06 parties: 
: demolito parfait ne doivent'étre réduites qu’al 
463 "divisi don y sile motitétait plus! sus) 
dti "pourrait lé réduireé & 36,734 ; ‘où: ‘même à 
parties: ‘On petitse procurer aiséméntéetté 


riésuré ‘avec une E marquéé ee 


= 


‘graduée: au éoüteaur, 22? ob 106 us-1918g58 | 


; Ted autres din ne sed est RE p se 


| ui cette eau pèse } Spar lesene n ER 


grammes, © : 4 remplaçant Feau par Te Fas efa- 
pôré:,' celui ci sera’ cuit sil" “pè èse 18: meo 


sf 


granmites. Cette réglé est faciles: 15 1 Î29 1USvÉE) 


SE règle qu'on suit dans Ta pratique ordi 


naire', ést de prendre entré deux düigts une 


goutte de j jus évaporé , dé voirs 1 Une 8 b 
si enr Tompanit le fil ; ses deux: parties 3e re 


tirent: Jenitement: Dans’ ce cas lé jus est! Lcut 


‘dui reste, 'éxpériénte a ppréndra fa x È 


leSdegre cdi cCONVENABle "48 la Vite? + isa 
Lorsque lon est arrivé à ce degré, 16] a 


prend Ie nom de siFOp > (ion permanent) ? 

le retire ais du feu'et pour Rsa 
on le verse dans un où plusieurs récipiens que 
j'appellérai râfraichissoirg = +012] 201700 
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On peut, à celteépoque,rterminerle travail. 


Alors ; des que le.sirop.est parfaitement;re-, 


froidi + sQuile. renferme: dans.des,: ases.-de, terre 
DON vernissés,s: “pont, le-conserver,: 1Dans: al’es> 
pae, de: Bts 15. :0U;20;j0urs, la masse ‘totale, 
prend, de la consistance, » à cause dû suore s0+ 
lidifiable equi passe; è son état naturel; le sucre; 
liquide, sy €paissit ADSSÌ ; .avec.le tes; et, il Y 


devient, poisseux.,j mais. on. peut, «encore, l'en, | 


séparer au bout de deux Qu-trois mOIS.:,!,; le 
“Ainsi l'on, dans cette, substance >: VD Mé- 


lange complet « du suore solide avec tout le sucre: 
liquide.du raisins, et,Je nom de; mosçouados, ra 


raisiné est celui qui. lui convient. ; basalto ie 
Sa couleur. est, le blond. plus.ou. moins roux. 

geàtre 281 l'on, ai ‘employé du.raisin, blanc; sa, 

saveur est d'une; douceur: agréable, mais qui. 


affecte a un peu. le palais; l'intérieur, dela masse. 


est.grenu;et rempli. , dans. les. intervalles, 
d'un liquide :visqueux. On peut , jusqu'à, un. 
certain. point ,, comparer cette substance, au 
nel. jaune, D’après les. calculs. faits’, ; elle, 
est formée de. trois quarts de. sucre. solide, 
| cristallisé, et. d'un. AB EL de sucre, liquide, 
sirupeux.. resi i CA agnziaI 

Ce moscouado - - raisiné. i est très. propre, aux. 
usages de l'économie domestique ;.il peut être: 
utile aux citoyens de toutes les classes, mais il 
convient particulièrement à la classe la moins 


| (16) 
aisée. Il'est-infiniment préférable à la mos: 
couade de-la canne , connue:sous le mom: de 
:SUCre. rouge. : vini cè Dex SM 20 IPMGET 
> Ceux qui. ation avoir: dateci solide. 
pes raisin, séparé du liquide.et presqueblane, 
pourront. last à. aa sara art 


mi y cv ei gita rad 4 EX Vv. 4 j 7 ‘5438 st 
Dre PAPA 50 SERRES "ae 27 3 ) Le F8 & 
i N sf | 


FL ets Ep 


| Consolidation e ét park Ale ida Po 

°° Guelques mani pulateurs venlent, pour pur 
“ger le.sucre que je viens de décrire, alter n j 
d) * deux du: trois mois aprés sa préparation. ls. 
le passentàla a chausse; le sucre liquide sl écoule 
et le sucre solide y reste. Ils pro À 
|  l'égoutter, en l'exprimant fortement, dans, u As. | 
ie , et ensulie ils Je font, sécher. . On.yoit 
élairement que BAT cette méthode, on ne. 
peut. obtenir qu'une moscouade, encore bien 
brute et dont la purgation. ultérieure «doit. 
être très-pénible. Je «pense done que. l'on, deit 
purger le sucre de raisin. dans. Je AÉPIS ER 
qui ‘il se, solidifie ; subb voici comment, po 
ne Lorsque le sirop , que. l'on a versé, “dans | le 
x rafraichissoir , est encore, chaud, on Jle;prend 
‘et on le fait. passer dans.1 un, autre récipient. 
que je vais décrire. 


Il faut ir) à d' avance une. e caisse, de: bois, 


Mer, 

dont le fond soit de deus plans'inclinés de 
mañière ‘à former‘, “par leür réunion’, ùne. 
espèce de gouttière dans la ligne mitoyenne 
de‘ la plus grande diñiension de la “caisse ; | 
que cette sr soit percée de plusieurs à 
trous , “qu’on bouchéra: avec de longues ché- 
villes dont les pointes s'élèveront: due l'inté- 
rieur de la caisse. Je donnerai; : plus bas, les: 
Unis cat pr convenables de cet apr: 
pareil (1 ida ai | | Na 

L'on verse doncle sirop; encore chau; dans da 
‘cette caisse ) à plusieurs reprises. Ilconvien- 
“drait de ne la remplir que dans. l'éspace | de 
‘24 heures, avec deux. cuites au moins. En | 


‘réünissant la seconde cuite à la première , on 


*remue légèrement le liquide avec une spatule, 
Ét'on à l'attention d'élever vers la surface le 
‘Sucre qui s’est déjà consolidé et dépose au fond 
‘de la caisse. Quelques heures aprés, la soli- 
dification du sucre est générale , et, peu de 
‘ems après, toute la masse se ae par- 
ifaitement refroidie. Alors on relire les che- 
villes ; Te sucre sirupeux s'écoule j par les trous ; 
on le recoit dans des vases ; le sucre solide 
“reste dans la caisse. On laisse les trous ouverts 
“et, dans peu dej jours, le sucre se purge aussi 
È L ‘complètement quil est possible. 


E) Vo: VI, n°8 
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On ’abandonnet ainsi dla caisseise ‘pendant. 
quelques jours), à l'ainsec,:ouon:la metdans 
une étuve. Par ce: its he leisuere :perd:$on 
humidité: ‘On pourra! hiénre lle faire sécher 
complètement en leoretiràntide larcaisséiloe 

Celui qui opère un/peuién: grand doitavoir 
plus d’une caisse ; l'opération nen sera que 
plus facile à conduire. .è 

Celui qui opère sur de petites quantités doit 
se servir de petites caisses", X ‘ou ‘méme de 
vases de terre non vernissés et qui auront leur 
fond topyexe et percé. Quelle que soit la di- 
mension du vase , il faut toujours avoir dat 
ten tion de né Janiais] le MARE, Li une SCA fois: 
une End er qui al: üne tan dire ble 
sonade. Elle né sera pas tres-blänéhe ; stia 
elle pourra étre employée a aux ik usagés lès plûs 
recherchés. 8 NONS1540 Î 
nia Pe Sirop qui coulé des caisses où dés Vases. 
contient ‘encore du’ ‘sucré ‘sblidifiable Por 
parvenir a solidifier cé sucré, ilsuffit de vérsèr 
fe sirop ‘dans la chaüdiére ; dé le clarifier avéc 
le Séfüm de sang , OU” ‘avec le blanc ‘d'œufs ; 
de Pévaporer HAN Aloe dé‘ lé iter 
‘Un peu refroidir ét de lé vérser, ciicòre chaùd, 
‘dans les caïssés où vases pércés. Où répéter 
successivement, deux ou trois fois , cette opé- 
Tation. ° Le dérnièr sirop que lon’ obtitiidia 
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serapermanent, c'est-à-dire; un.sucre purement 


FE 


 liquideset quime:se,solidifié jamais:, C'esbune ‘| 


inélaisequiestiencore très-utiledänsles usages 
domestiques pelle estplus:douce: que, lé:sucre 
solideset-elle «est infiniment meilleure}: À aus. 
égards j quela:meélasse du:commeriegì i::150 
JD 6198 MI: A fiolis1dago À : See A {IE b eula 
di Vi; tu bas id 
iiob 23} (64 28 } | ai PAP Di i e “4, } 
ab Tuto à sia du s sucres pi pai - | 


* 


auol none iu | a 
encoreu une e gortione He sucre cliquide, a seul qui 
retienne en lui-même quelques 1 matières étran- 
| gères;,motamment . la matière de. la. couleur 
et.de,la saveur un peu. irritante: Lors. done 
qu'on. vent, avoir ‘un sucre tout-à- fait sans mé- 
dange. et, parfaitement . blanc, on doit ajouter 
l'opération suivante. 
Quant on ne. voit plus rien A ps des 
caisses.ou, vases, troués , au lieu de faire sécher 
le. sucre, comme il a été dit, on le lave très- 
-promptementavec i eau la plus froide ‘possible. 
On peut,faire ce layage , soit en, arrosant le 
«Sucre placé sur, un A incliné pa soit en. le 
mettant, dans. un, crible, de laiton ‘dont. les 
mailles ou les trous sont très- fins. On plonge 
le,crible dans l’eau, on l agite un instant et on 
Jde retire. aussitôt. On laisse ensuite égoutter. le 
di, 


Pa 
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. Sucre parfaitement. Par la, il a déjà perdu. pine 
| portion deson sirop. On leplace alors « dans une 
i nouvelle caisse trouée ou dans celle d où on l'a 
tiré, mais qu en, attendant on aura eu ‘soin 
de nétoÿer ; ; on fe presse un peu. et sur- tout 
ii où tasse, on unit et on applanit sa surface, | L 
. Ona, toute prête, une pâte d'argile, blanche 
‘ 'ilse peu: stréduite à consistance de bouillie. 


| . Pour la préparer’ où doit Ta battre fortement, A 


Ja” liver. daniment ‘ét la délayér. Cette 
espéce de + ‘est bien faîte VAS “Perl 
qui s'én Sépas 0 limpide. he Re do Vi 

i 


: Onlétend sur surface du sucre une di 
dé coton fine , assez denise et un peu HA si 
: on applique sur cette toile la pàte d'itg glio» 
répandus par-tout également: et del’ éprisseur 
à peu près d'un pouce Cependant’, lestroûs 
dela caisse sont ouverts: T? humidité de la pâte 
pénètre dans le sucre‘et emporte avevvelle: la. 
| partie sirùpeuse qui'est trés soluble: Lorsque 
l’on voit que la pâte”s'est désséchiéé pionsla 
renouvelle. et cela deux ou trois foisvpendant. 
l'opération; x Sinon: on-entretient humide-dai 
première que l’on:a:mise ,;en y,versant »\del 
teni5/ en. RAS a UN peu, d' eau, Cette, ARTE 
exige: 24 à 30 j Jours. D seul RQ 

La liqueur. quicoule presque pavo 
par les trous de la caisse, est reçue dans des 
vases. Elle He contient d'abord ri ‘du sucré 


Carl. 


Li quide;: ; sur rla fin delopéatio, n 


fiant et la traitant ra Tao manière. ue | 
pour Te sirop qui s'est écoulé des : mêmes n 
caisses, On en retiré tout le. sucre solide a ‘elle. 


ef 


contient, 


Ci È 4 4 


w Ad 


Quand | on a à enlevé. la toile de sto: aveë n 
l'argile. on laisse ericoré le sucre acaisse, 
pendant. une: ‘vingtaine, de jours à. pour. que, 
le sirop puisse s'égoutter parfaitement, Au 
bout, de ce tems on le retire: et. Où: l'expose, 

pendant quelques jours, ‘au soleil >. Sur une, 
toile. bien sèche. RTS A 

On le, porte ensuite à l'éinye; :on Neli la 
fin. le,mettre;dans un four: peu échauffé, pour. 
le; faire sécher complètement. Cette autre opé 
ration. demande aussi quelques. semaînes;; car; 
il faut faire sécher lentement ; une Pupi done; 
chaleur ferait roussir le.sucre. 


4 


iEnsuivant cette méthode!, ‘on aura un sûucre 
LR , parfaitement: semblable:à: il; Pis 
belle cassonade du. commerce. 


nJ'ai ajouté cette dernière purgation pIutoe 
par luxe que par nécessité. Ceux qui voudront 
dig en reconnaîtront les bons effets. © 


"Je ne parlerai pas ‘du raffinage du sucre! 
de raisin , “pour ne pas m'engager dans des 


ita 22 
‘opérations, encore ,moinsynécessaires |, pOur 


| notre dita aus celle ape Je.viens. Ù décrires 


A | diminué environ de la moitié, 


TER ÿ Î 
ES fe UT <8YITOE OI et ip DVAHO 
e i OT 
“fu D idinedi (ome 99 Log : 51819 tas 
| brule sn Observations: )9 tp MMI2IRY 
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10. La, ua décrite jusqu ici cp a pour 
Hi que d extr a du raisin. es suere solide, 
soit mele avec, le liquide : soit même plus 
où moins, isolé} On peut cependant. réduire le 
'moût al état se, alémient de sirop permanent, qu 
«qui, ne se solidifie jamais, La chose, st prés 
‘facile, Au lieu d SEAROLSE et dec cuire lej jusjus- 
«qu au point que j'ai indiqué; on évap NA et 
‘on cuit.moins, On arrête le feu, dès que le jus 
DIATOŸ 

On connaît que, ce sirop. est cuit lorsque en 
‘le laissant tomber d’ une. certaine ol AR” 


i une assiette , da goutte. ne jaillit ni ne sé tend, 


| set ‘815 en | la partageant. en deux, les parties ne 


i 


se rapprochent que. lentement. 


8, SH DOI 
Lorsque l le Sirop; est parfaitement refroid ll, 


fr 


ce pau: l'on RP obtenir dans” des sa 


ASD 1 db 


un Lr Le ta “bouteille. que. pue La en- 

tamée, doit, être replacée è à goulot renversé À 

‘pour empêcher , là. degénération. du. sirops, 
Pour. préparer ce. -SLOP. il n'est Pas. néces- 


Ce 53) ne 
‘8e d'Rtre tone diffé Mon Sur se die qu FES 
Toutes espèces de raisins blanés Bout" bonnes » 
pourvu qu ils soient. bien murs. La raison en. ° 
est claire : pour faire ce sirop , iL.suffit d' ‘ud 
‘raisin qui contiennes dusuère liquide , étce 
Sucre, se; trouve äbondaniment dans tous. 

ét au reste , ‘il faut 0: ‘dre de. la manière 
br "nous avons suivie PAR 9 Tépdrer: les sucre 
“SORA: ded DO 4, Wp: AL | 
SUR LE vaisseaux | i ‘edit de Doté dott: del 
‘cuivre! cfes tarnis , 1 filtres et tous les Autres 
“ribtotisites: qui. servent aux diversés opérations, 
“‘doivént être toujouts bien ia et bien 
"propre. no SUI | pi» 
30, La chaudière devrait être placée Sur un 
four neau , pour économiser du combustible 
et pour mieux conduire lé travail. {| faudrait 
même Connaître les proportions les plus con- 
énahies de la chaudière et la construction 
“d'un fourneau économique , , afin de | pouvoir 
produire , avec le moins de combustible, -pos- 
‘ sible, » l'évaporation la plus forte; mais cette 
DTA D nous conduirait trop “in. ‘Qu ‘il 
“noia sutfisé de savoir que la chaudière devrait 
avoir sept à huit pieds € Carrés de su race, Se six 
“i sept pouces de profondeur. ET RE 
PE PARADE: filtré nécessaire pour Ja clasification 
du! moût(s. pub gi doit être de flanelle du d'éta- 
‘mine blanche. ‘Sa forme est indifférente. On 


È 
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| peutolut donner . celle: d’un sachet ‘pointu; 

dont l'ouverture large d'environ douzepouces) 
sera. fixée À un.cerclé de» bois ;1ow bien ioni 
lui .donnera, tout, simplement: lan forme»lde 
chausse, On. peut.le: faire vec) quatre plane 
chettes réunies, en chassiscarté , ;surlesquelles 
on; fixera l'étoffe. Enfin;c ‘où peutiraussi; Qui 
donner la: forme circulaire ‘et;le faire! à. lama 
niére.d” un, jamis. Lo 04, nbnicox. noid 3e0b 

:b9. J'ai proposé. (6: IL. )pour. détruire l'acide, 
les cendres lessivées ; Haras: qu'on lesrenvoritré 
par-tout , et parce qu ‘on peut les. employer | 
sans beaucoup de précaution. Il suffit qu'elles 
n'aient pas de mauvaise. odeur: Elles ontile 
plus.grand rapport.avecila chatréel Oicribles; 
on. tamise, on fait bouillir les cendres ; 0 
bien on les laisse infuser, quelque: mne 
l'eau bouillante; on change cetteleauret con 
les lave successivement plusieurs fois: Larpre* 
mire eau.,, comme tout|le:mondeisaiti;1peut 
servirj,au..blanchissage. Ono fait séchersles … 
cendres au soleil..Il.est; plus utilecdeles ém- 
ployer sèches qu Rumpisiés car dané:le premiér . 
cas,elles servent, à à neutraliser: l'acide; etyén 
même-tems,, à absorbér une PONS ee 
du MOUL. et .2 6hu0 1800 alensi 

MEV licia -de PR ‘On: set siria 
craie, c'est-à-dire le..blane d'Espagne; owdu 
marbre pilé ou même ide ‘larwieiller chaux 


qui a: été long:tems expôsée à l'an humide ; 
et:qui) posi en: conséquente) ‘perda* sa cats? 
ticit&y) étant: passée è oPétatirde carbonate 
càlcaire;? mäisi ik ne! faut pas faire ‘usage de 
chauxsvive» Onvlavéices®matières() avant de 
s'enservir, et on'lesfait sécher. Leur emploi 
exige beaucoup de précaution ; elles sont! bien 
pluschétives qué-les cendres "il'en "faut: une 
dose bien moindre «pour, fairè disparaitre les 
acides ; aussi leur ‘excès serait nuisible. J'ai ». 
auireste ;:donné les GIE id conduire cette 
opération. i (IO HO HP BOT 
2269: 3ai aussi donné les règlés pour cônt 
naître lalcüite du jus (4/1. 3 Si lon est à 
méme: dé la» déterminer: sur l’areometre où 
pese-liqueur de Beaumé , il faut distinguer : 
ouslon:veut faire un sirop permanent jou 
Von veut-obtenir lesucre solide! Pourlé sirop, 
lejus. esticuit lorsqu'il marque 31 degrés à 
l'instrument; pour le sucre 'solide’,la cuite 
est à son termelorsque le; jus mmarque 52 dégres. 
ro pratico de cet cinistrument0) Fai méme 
observé: ‘qu'on peut. l'émployer très-utilement 
avant-l'évaporation |, pour connaître les pro- 
portions de sucreret d'eau ‘qui sé trouvent 
dans le moùt ou dans le jus: Dans cet autre | 
càs;«voici da régle générale! Si le jus marque | 
| 100w 12\degrés auspèse-liqueur, €est qu'il 
ne: contient wque 18 “om 20 “sur 106 de ma- 
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tière suérée!;0 sti) marque: +45 bi 115° degna, 
il peut alors ebatenir 191,8 55! cu’ 36 de’ serà 
sûr’ 100; j'enfin;" ‘sal rüatque 16 où’i7}, ‘cela’ 
indiqué uti‘ jus”  d'etcéllenté Iqualité’ et qui 
Log fournir de 36 à 3% detsucre siti 166.100 
aus On peut encore, I pendant l'évaporatiôn, 
. sé’ Servir ‘du’ remote maga À pas pour 
jugér de là cuite’ parle degré déséhalèur 
auquel le jus' doit être “eleva comme des 
mialtres de l'art ont: enseigné}, ‘mais bien 
pour fixer le desré''de ‘temperature (qu'on 
né peut dépasser ; 'sañs altérer la matière que 
l'on soigne. Dl commencement on peut pois: 
sere moût à l’ebullition 3 mais dès'quiil “est 
réduit à'la moitié, best 1igosdaiuate: dimmi 
nüer ‘progressivemenit'/le feu ; ainsi que j'ai 
déjà dit ;car ; d’une part, l'on sait que I? na 
tière s'échauffe d'autant plus qu d'elle contient 
moins d’eau, et de l'autre que lesucre lil 
quide; et suritout la matière dé la eouleari) 
s'altèrent et brùlent PERE fi Leu 
lé:; Jus'est près de sa cuite, it ne’ doit inarquer 
que 60 ou 70 degrés au thermomètre de Resa 
mure: Il serait aussi pei à pu de’éüire ‘Ati 
bain: mariés sii oli 2328160 29010b € 
80, J'ai part de’ la caîsse pour solidifieret 
purger le sucre (4 IV!) Cetrappareilime parati 
de la plas grande nécessité. Son’utiliténelpeut 
pas être douteuse , car M. Dutrone, qui la, 


(4) 
ineaut où; i Perfertionadao Serio est.seryk avec 
le. plus. grand succès pour; Je: suere;de. canne; 
il est parvenu à le, purger, autant que, pos- 
sible , dans, ‘espace. de-.6.à,8.jours. Maisile 
sucre solidifiable du-raisin est bien, moins $0- 
luble;et par conséquent mieux disposé à à aban- 
donner. son sucre liquide,;..que;nei l’est celui, 
de;la canne,, comme.l'a démontré M. Proust: 
Cersucre,. par conséquent: doit être suscepr. 
tible de. se solidifier..et dé se. purger plus 
promptement,encore-.que celui de la canne. 
Pourquoi attendrions -nous donc trois mois 
pour:.le purger ?.;.- sy inf Si 
| iUrsdinaspsinta 1% plus rr de, Pers 
‘caisse ,-pour obtenir une cristallisation OU:50=. 
lidification, plus prompte,, sont, suivant Du: 
trone.j .de, 5; pieds: de long sur 3..de; large; lb 
de 9: pouces, de Linden surles (côtés; et 
de 15,.dans le, milieu du fond où:se trouve 
lagouttière. 1l,y,a dans cette gouttière 12 8:45 
trous d'un pouceenviron de, den a Qnidoit 
cependant pour commencer ;.se servir.de cais: 
sesplus petites, particulièrement lorsqu! ils agit 
d'un,travail de.petit ménage. La construction 
de ces caisses n’est ni difficile ni coûteuse, Au 
| sunplus, cet appareil'est, peut-étre, la seule dé- 
pense, à faire. dans une maison.de:: campagne 
“qui peste déjà tous. les, atres- ustensiles 


PALA 4 Li ta 429 pe » 2 4 RI ST DE 7 dl Ses de 
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, nécessaires: La" eniàse doit étre élevée de iérre, 
“sur des pieds fre ‘pour pouvoir placé ér''dès- 
‘ sous les vases destinés à recevoir de Sirop ‘qui 
détoubep 21u0d ab asq s x Il .maiyolso 1994 

2190." J'ai aus le parti que oh! doit tirer 
deée Sirop. Il'est propre à. fournir du nouveau 
sucre solide. Mais on doit aussi tirer parti dés 
écumés: él es retivant de a ‘| ERA ETE iv 
faut les placer. dans up vase capable d'aller 
au feu. Lorsque le travail du sucre est achevés 
on-verse-dans lé vase: la quantità robaventbiie 
de:-blancs d'œufs; battùs dansune quantité: 
suffisante d’eau , : onexpose le) vase au fete; 
onfait cuire, on filtre à lachausse ;“"ôn° leon 
centre, et on obtient un Diva) persiane” 
d'excellente qualitésup . sldrensen, s1bI9Iv9 

i cIl est maintenant facile, cdlegrinsiquò 

; al ra de calculer le produit de cette omani3! 
pulation; ‘et de se: convaincre du bas prix du 
sucre que l’onien obtiendrat-J'ai déjà dit iquét 
le bonmuscat, en Espagne fournit) Bo à 32! 
de sucre sur 100 de raisin. Un'raisin quels? 
conque; de bonne qualité ,et bien mùrzupeut, 
en Italie, fournirune livre, et méme plus ide» 
sucre, sur quatre livres de;jus, .ou,29;sut100. 
De. ce isucre,. un. quart,,0u, tout aus plus, uns 
tiers,est liquide, le-reste est solide.et on-peut: 
l'avoir àl’état..de belle .cassouade;(.f: IV.) Omo 
obtiendra donc, sur 100 livres de raisin, 18 à à 


( 29 Hs 
22 livres de.,cette, cassonade. «Ilya d'autre. 
| dépense è à faire que.celledu combustibleet de. 


la main d’ œuvre. D'après: cela, itout.le monde | 


peut calculer. Il n y a pas de doute que cette: 
manipulation ne. puisse donner. à l'Europe une 
nouvelle branche de commerce assez considé+, 
rable et qui, dans les; années: og äbondance sv 
ne ferait aucun tort au commerce du vin. 


149, Quant.au mérité du sucre deraisin., il 
nr distinguer. Lelméscouado-raisiné , où la 
substance formée du mélange dés deux sucres:,) 
_ solide. .et liquide (if IL), ayant une saveur. 

agréable et.sucrant.à, merveille, est une:vé- 
ritable. ressource pour la classe. la plus nom- 
breuse.Sa;couleur n’est rien ; sa. légère âcreté: 
deviendra insensible Re on SIAT les 
dernières. MESE de: l'évaporation à unfeu 
trés-lent. ta9 bar ,31b 187 

Ce mmêmé mélange , obtenu à l'état ne 
ment. de. Sirop permanent, jouit des mêmes: 
propriétés, etilin’a point d’âcreté, lit si ali 
est, moins uit .mieierx sbh.c Je 

. Le sucre 'purgé parle seul moyen'des vaso 
seauxitroués (f IV.)} est‘une! excellente ‘mos? 
couade;-bien'supéricure à celle du commer6e? 

‘etiqui’!peut servir; dans les ‘maisons ‘bourt! 
geoises pour toutes sortes d’usages: Il sucre 
un peu ‘moins que le moscouado-raisiné ; ile 
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fond aussi un peu moins promptement; mais. 


; silest présque sans couleur ; et son goûtest.plus 
par et. plus franc, nom: esjargolouso asl iti 


Le sucre! purgé par le ‘moyen : de argile 


e C6 V); est une cassonade blanche :qui peut 


être servie sur les meilleures tables: Ilse pré- 
sentè sous lt forme d'une masse grentie pos 
reuse , pulvérulénte , imitant , jusqu’à unicer- 
tain point, les têtes dé choux-fleurs. Sa saveur 
est parfaite. Il est encore moins «suerantuet 
moins soluble que le suere précédent maison 
corrige aisément ces défauts: Avec deux'cuil- 
lerées et demie, par exemple , de cesucre, 
on obtient tout l'effet que produisent deux 
de cassonade blanche de canne, Quant Pin- 
convénient de sa solubilité, il n'estipas sen- 
sible, si on emploie ce sucre dans un pr 
dd comme, par exemple; le café ue 

190. Enfin, je ne dois pas raivolliatroih ge 
très-grand et vraunent unique ‘que le ‘sucre 
de raisin peut rendre à l’art de faire deivin. 
Dans les années pluvieuses et peu chaudés et 
dans certains heux bas et humides, les raisins, 
même d'excellente espece , ne peuvent? miùrie 
parfaitement ; le vin qu'on en obtient est 
âpre, aqueux, froid, insiprde. Ces imperfec- 
tions ne tiennent qu'au'defautide matière su- 
crée, et par conséquent, à l'excès d'acide” et 
teu que le raisin contient: "PTS 


» 


CA) 
;;Pour;remedier à.ce-défaut,.on. a, de, tout 
tems, ajoutéèlacuve, du,moùt plus ou moins, 


cuit ; les cenologistes modernes avee toutes, 


diese recéttes,/ n'ont fait que,répéter, d'an- 
ciennes;pratiques trèés-connues., Ceux même 
qui ont|conseille la;conserve. de raisin, C'est 
 à-dire-lesraisiné, n'ont rien. dit de nouveau; 
mais; on sent aisément que ces pratiques nesont 
pas les meilleures, car.uñ moûtcuit contient 
toujours les acides etle tartre et, s'il.est très- 
cuit;-presqué lous.ses principes sont altérés.,, 
| Quelqries personnes ont conseillé le miel, 
ou:la moscoüade et la mélasse de la canne. Cet 
expédient, quin'était pas non,plus;inconnu 
aux anciens, pourraitiétre adopté, si les.sub- 
stances que lon propose n'étaient pas capables 
| de porter.dans le vin uapart um.et un goùt.peu 
ana et si ellesn'étaient pas trop.cheres. 
Le meilleur.correctifides.vins dontje parle, 
| lub, donc le;sucre du raisin, comme M. Proust 
l'a vproposé. Onil'emploie;.soit..tout récem- 
ment retiré d'une portion du raisin même que 
l'on-destine.à la;cuve soit, preparò, l'année 
précédente. | TARA ANA da 
> Pour mieuxréussir, dine celte esi on 
«commence pardétruire une portion seulement 
de l'acide du raisin; par le, moyen des cendres 
slavées.(1), que l'on .jète dans Je moût froid 


i ré Vi 


(1) Voy. n°. 5 du présent $. 


| ( 32 ) 
: à mesure qu on le verse dans la cuve ; en même 
| ;tems On remue avec un morceau de bois. On, 


si ù fait fondre ensuite la dose convenable de sucre 


dans uhesuffisante quantité de moût chaud, 
eton verse le tout dansla cuve. La rtf ne 
s'opère, et on obtient un vin excellent. 

Le sucre le plus propre à cet usage est celui 

qui renferme le solide et le Wide et que j'ai 
appelé moscouado-raisiné, parce qu'il contient 
tous les élémens du vin, excepté ceux qui.ne 
peuvent que nuire, tels que. les acides, le 
tartre et l'eau. On peut employer. également 
le sucre en état de Sirop permanent (tr); x celui- 
ci cependant contient de l’eau. Au surplus; 
lorsqu” on prépare le sucre pour amander les 
vins, on peut se dispenser de cuire jusqu "au 
dica requis pour l'obtenir cristallisé: * 
+ Je ne m'étendrai pas sur cet objet. Je pas- 
serai également sous silence les autres usages 
nombreux dans lesquels le sucre de raisin peut 
être tres-utilement employé. Jen parle avec 
beaucoup d’étendue daris mon 7raité. C'est, 
sans doute, bien le cas d'appliquer à ce sucré, 
ce que, avec moins de un un tag E a pra ala 
louange du miel : | 


Atto a dolcir con esso acerbe frutta; 11 
Nespole e sorbe , e l’agro umor dell'uva. Rucez.! 


s 


(1) Voy. n°. x du présent S.. 
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